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RINGKASAN 
Amplang Cumi-Cumi yang diproduksi dalam rangka membantu kegiatan Doktor 
Mengabdi di Pulau Nuse, Kabupaten Rote, Nusa Tenggara Timur. Pengabdian ini 
ditunjukkan untuk membuat produk yang memiliki nilai tambah, agar masyarakat 
di Pulau Nuse tidak hanya menjual  langsung dalam keadaan segar.Penjualan 
produk segar seperti pada cumi-cumi memiliki nilai yang sangat rendah sehingga 
perlu adanya pengolahan, salah satunya adalah dengan mengolah menjadi 
amplang. Amplang juga memiliki kelebihan dimana kadar air pada amplang sangat 
sedikit sehingga dapat diramalkan bahwa amplang memiliki umur simpan lebih 
lama.  
Pengaruh karakteristik amplang sendiri dengan parameter mutu diukur pada 
kadar air amplang cumi-cumi, nilai kekerasan atau tekstur amplang                                                                                                                                                                                                                                                                                                               
cumi-cumi dan kadar asam lemak bebas pada amplang cumi-cumi sebagai 
indikasi ketengikan pada amplang cumi-cumi sendiri. Pengaruh dari suhu, 
kelembaban tinggi, dan kemasan selama penyimpanan akan berpengaruh 
terhadap perubahan mutu selama penyimpanan 
Umur simpan pada amplang cumi-cumi diprediksi pada parameter kekerasan 
dikarenakan laju kerusakan tertinggi dan umur simpan yang paling pendek berada 
pada pada parameter kekerasan dimana pada kemasan polipropilen dengan suhu 
penyimpanan 30oC didapatkan hasil selama 24,178 hari dan pada kemasan 
polietilen dengan suhu penyimpanan 30oC didapatkan hasil 18,619 hari. 
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SUMMARY 
Squid Amplang produced in order to assist Doctoral Service activities on Nuse 
Island, Rote Regency, East Nusa Tenggara. This dedication is shown to make 
products that have added value, so that the people on Nuse Island don't just sell 
them fresh. Sales of fresh products such as squid have a very low value so that 
processing is needed, one of which is processing into amplang. Amplang also has 
the advantage that the water content in amplang is very small so it can be predicted 
that amplang has a longer shelf life. 
The effect of the characteristics of the amplang itself with quality parameters 
was measured on the water content of the squid amplang, the hardness value or 
texture of the squid amplang and the free fatty acid content of the squid amplang 
as an indication of rancidity in the squid amplang itself. The influence of 
temperature, high humidity, and packaging during storage will affect changes in 
quality during storage. 
The shelf life of squid amplang is predicted on the hardness parameter because 
the highest damage rate and the shortest shelf life are in the hardness parameter 
where in polypropylene packaging with a storage temperature of 30oC the results 
are 24,178 days and in polyethylene packaging with a storage temperature of 30oC 
the results are 18,619 day. 
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1.1. Latar Belakang 
Cumi-cumi di Indonesia memiliki potensi yang sangat besar, dimana 
hasil tangkapan setiap tahunnya sangatlah besar dengan demikian cumi-
cumi menjadi peluang besar untuk dimanfaatkan menjadi olahan pangan 
yang kaya akan nutrisi. Menurut data Kementrian Kelautan dan Perikanan 
(2013) konsumsi masyarakat di Indonesia akan produk olahan ikan segar 
termasuk cumi-cumi mengalami kenaikan rata-rata 5,21%, dengan ini 
dapat dikatakan bahwa kesadaran akan nutrisi di kalangan masyarakat 
Indonesia meningkat sehingga perlu dilakukan sebuah terobosan baru 
dalam pengolahan hasil panen cumi-cumi mentah sebagai variasi olahan 
yang dapat membantu laju pertumbuhan ekonomi di masyarakat 
khususnya di wilayah perairan Laut Indonesia.  
Amplang merupakan salah satu makanan ringan dari jenis kerupuk yang 
digemari oleh masyarakat di Indonesia. Olahan amplang ini besar dari 
bahan baku utama amplang adalah ikan segar dan tepung tapioka. Dalam 
rangka Doktor Mengabdi di Pulau Nuse, Nusa Tenggara Timur dengan 
perairan laut yang kaya akan penangkapan cumi-cumi produk Amplang 
menjadi alternatif pengolahan cumi-cumi agar didapatkan nilai tambah 
yang berguna untuk meningkatkan nilai tambah dari cumi-cumi. Produk 
amplang cumi-cumi ini memiliki keunggulan diantaranya kadar air lebih 
rendah, sehingga membuat produk amplang ini memiliki umur simpan yang 
lebih lama. Produk amplang cumi-cumi yang telah dibuat perlu dikaji 
kandungan nilai gizi dan umur simpan. Umur simpan atau kadaluarsa 
amplang cumi-cumi sendiri memberikan informasi kepada konsumen agar 
mengetahui layak atau tidaknya amplang cumi-cumi untuk dikonsumsi. 
Penggunaan cumi-cumi sebagai bahan baku amplang dalam penelitian 
ini sebelumnya sudah ada dan diproduksi di wilayah Bangka Belitung 
dengan nama Getas Bangka yang digoreng menggunakan metode goreng 
konvensional. Amplang cumi-cumi pada penelitian ini menggunakan 
metode penggorengan gabungan atau two step frying dimana, 
Penggorengan konvensional yang telah dilakukan untuk metode 
penggorengan digabung dengan metode penggorengan vakum. 
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Penentuan umur simpan amplang cumi-cumi ini berdasarkan waktu 
pengamatan terdapat dua metode penelitian yakni ESS (Extended Storage 
Studies) dan ASS (Acceleration Storage Studies). Metode ASS 
(Acceleration Storage Studies) atau yang bisa disebut juga metode ASLT 
(Acceleration Shelf Life Testing), menurut Riboh dan Labuza (1982) 
metode ASLT ini didasarkan pada penentuan umur simpan dengan kondisi 
penyimpanan ekstrim yang bertujuan untuk mempercepat kerusakan mutu 
pada makanan. Penelitian sebelumnya telah dilakukan dengan metode 
ASLT dan mendapatkan pendugaan umur simpan dengan waktu 
pengamatan yang singkat dengan data yang diperoleh memiliki ketelitian 
yang tinggi. Umur simpan pada produk makanan dipengaruhi oleh 
beberapa faktor yaitu kelembaban lingkungan, variasi kemasan dan suhu 
penyimpanan.  
 
1.2. Rumusan Masalah 
Berdasarkan uraian diatas diatas, rumusan masalah dari penelitian 
ini dapat dirumuskan sebagai berikut: 
1. Bagaimana pengaruh variasi suhu dan kelembaban tinggi terhadap 
umur simpan amplang cumi-cumi menggunakan metode ASLT 
(Accelerated Shelf Life Testing) melalui pendekatan persamaan 
Arrhenius? 
2. Bagaimana pengaruh jenis kemasan polipropilen dan polietilen dengan 
ketebalan yang sama terhadap umur simpan amplang cumi-cumi 
menggunakan metode ASLT (Accelerated Shelf Life Testing) melalui 
pendekatan persamaan Arrhenius? 
3. Bagaimana menentukan umur simpan amplang cumi-cumi 
menggunakan metode ASLT (Accelerated Shelf Life Testing) melalui 
pendekatan persamaan Arrhenius? 
 
1.3. Tujuan Penelitian 
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut: 
1. Menganalisis dan mengidentifikasi pengaruh variasi suhu penyimpanan 
dan kelembaban tinggi terhadap umur simpan amplang cumi-cumi 
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2. Menganalisis dan mengidentifikasi pengaruh jenis kemasan polipropilen 
dan polietilen dengan ketebalan yang sama terhadap umur simpan 
amplang cumi-cumi  
3. Menganalisis dan mendeskripsikan penentuan umur simpan amplang 
cumi-cumi 
 
1.4. Manfaat Penelitian 
1. Memperoleh informasi terkait penentuan umur simpan amplang cumi-
cumi dengan kondisi penyimpanan dengan kondisi ekstrim 
2. Hasil dari penelitian ini dapat memberi informasi umur simpan amplang 
cumi-cumi yang diproses dengan metode two step frying 
 
1.5. Batasan Masalah 
Agar penelitian yang dilakukan dapat lebih fokus maka dalam penelitian 
ini ditetapkan Batasan yaitu :  
1. Penelitian ini hanya menggunakan bahan baku cumi-cumi 
2. Penelitian ini hanya membahas pengaruh jenis kemasan polipropilen 
dan polietilen dengan ketebalan sama.  
3. Penelitian ini hanya menganalisis secara fisik (kekerasan) dan secara 
kimia (kadar air dan kadar asam lemak bebas). 
4. Penelitian ini menggunakan proses penggorengan two step frying dan 
tidak mengkaji proses penggorengan terhadap umur simpan amplang 
cumi-cumi. 
5. Penelitian ini tidak meneliti pada kondisi penyimpanan kelemababan 




II. TINJAUAN PUSTAKA  
 
2.1. Cumi Cumi 
Menurut Puspasari dan Triharyuni (2013), cumi-cumi merupakan jenis 
hewan lunak dalam kelas cephalopoda di filum mollusca atau familiar disebut 
hewan bertulang lunak yang wilayah persebarannya paling luas dan banyak 
di seluruh lautan di dunia. Di perairan Indonesia khususnya di Laut Jawa 
sendiri cumi-cumi menjadi komoditi paling banyak dan selalu ada setiap 
bulan dari hasil tangkapan nelayan. Dari hasil pengamatan yang telah 
dilakukan oleh Puspasari dan Triharyuni (2013) di perairan Laut Jawa 
terdapat 4 jenis cumi-cumi  yang diantaranya adalah Loligo singhalensis dan 
Loligo edulis dengan musim pemijahan di bulan setelah Oktober sedangkan 
Loligo chinensis dan Loligo duvauceli musim pemijahan dimulai diantara 
bulan Juni dan Oktober. Loligo duvauceli sendiri mendomisasi hasil 
tangkapan tertinggi di perairan laut Belanakan Subang, Cirebon dan 
Rembang dengan presentase tangkapan tertinggi di angka 62,01%. Cumi-
cumi jenis Loligo duvauceli dapat dilihat pada Gambar 2.1. 
 
 
Gambar 2.1 Jenis cumi-cumi Loligo duvaucelli (Puspasari dan Triharyuni, 
2013). 
 
Menurut Wulandari (2018) cumi-cumi memiliki karakteristik unik yang 
tidak dimiliki oleh hewan di kelas lain dimana cumi-cumi memiliki kantung 
tinta yang berada tepat diatas usus besar, dimana fungsi dari tinta cumi-cumi 
ini sendiri sebagai sarana perlindungan diri dari predator yang akan 
memangsa dengan cara kantung tinta akan berkontraksi dan selanjutnya 
akan menyembur serta menyebabkan awan hitam didalam air. Tinta hitam 
tersebut memungkinkan cumi-cui untuk terhindar dari serangan predator. 
Pemanfaatan cumi-cumi dari segi kandungan gizi yang sangat melimpah di 
Indonesia masih sangat kurang dimanfaatkan dengan baik selain olahan 
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masakan yang berasal dari cumi-cumi mentah, sehingga berpotensi 
dimanfaatkan sebagai makanan olahan seperti kerupuk, amplang dan lain-
lain. Selain dimanfaatkan sebagai makanan cumi-cumi menjadi salah satu 
bahan baku obat di bidang medis untuk anti inflamasi, antihipertensi, anti 
mikroba dan antidiabetes. 
Penelitian yang telah dilakukan oleh Santoso et al., (2018) menunujukkan 
bahwa cumi-cumi akan kandungan nutrisi yang kaya dan bermanfaat bagi 
tubuh. Kandungan mineral diantara seperti kadungan mineral makro lebih 
tinggi daripada udang vannamei. Pada cumi-cumi segar terdapat juga 18 
jenis kandungan asam amino dengan asam glutamat, asam aspartat, arginin 
dan lisin menjadi kandungan asam amino tertiggi yang terdapat pada cumi-
cumi segar. Kandungan gizi yang terdapat pada cumi-cumi dapat dilihat 
pada Tabel 2.1. 
Tabel 2.1 Kandungan gizi cumi-cumi 
Kandungan Kandungan 
Air (%) 84,01 
Protein (%) 14,65 
Lemak (%) 0,24 
Natrium (Na) (mg/100 gram) 848,63 
Kalium (K) (mg/100 gram) 400.53 
Kalsium (Ca) (mg/100 gram) 83,03 
Magnesium (Mg) (mg/100 gram) 173.18 
Forfor (P) (mg/100 gram) 382.79 
Sumber : Santoso et al. (2018) 
2.2. Amplang 
Amplang merupakan salah satu makanan ringan khas Kalimantan 
Timur yang berkembang pesat dari waktu ke waktu khususnya di Kota 
Samarinda. Amplang sendiri termasuk jenis makanan ringan yang berasal 
dari bahan baku tepung tapioka dan ikan segar serta bahan aditif makanan 
lainnya yang diolah menjadi kerupuk berbentuk bulat atau kotak berwarna 
putih kecoklatan. Produk amplang ini menjadi terobosan utama untuk usaha 
kecil menengah di Kota Samarinda yang menjadikan produk olahan ikan 
segar memiliki umur simpan lebih lama dan menjadi variasi olahan pangan 
untuk dimakan. Rasa yang enak dan tekstur yang renyah menjadikan 
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amplang sebagai primadona buah tangan asal Kota Samarinda yang wajib 
untuk disajikan sebagai makanan ringan bahkan sebagai makanan 
pendamping atai lauk alternatif (Isharyani et al., 2014). 
 
2.2.1. Pembuatan Amplang 
Menurut Sari dan Hafid (2019) pembuatan amplang yang 
berbahan dasar daging ikan bandeng segar dimulai dengan 
dipisahkannya daging dari tulang serta dibersihkan hingga bersih. 
Proses selanjutnya adalah menambahkan sekaligur dicampurkan 
yaitu telur, gula pasir, gara dan soda kue ke dalam loyang besar 
sebagai wadah pengadon. Kemudian dimasukkan ikan bandeng 
yang telah dihaluskan dan tepung kanji sedikit demi sedikit kedalam 
loyang sekaligus diuleni hingga membentuk adonan. Tahap 
selanjutnya adalah adonan yang telah dibuat, dicetak sesuai selera 
dan kemudian digoreng hingga matang dengan indikator bahwa 
amplang sudah berwarna putih kecoklatan. Langkah terakhir 
adalah amplang ditiriskan untuk menghilangkan minyak yang dapat 
menyebabkan ketengika jika langsung dikemas dan amplang siap 
dinikmati. Amplang bandeng dapat dilihat pada Gambar 2.2 
 
 
Gambar 2.2 Amplang Bandeng (Sari dan Hafid, 2019). 
 
Pembuatan amplang dengan bahan dasar lain dengan 
menggunakan ikan lele yang dikenal ekonomis ini ditambahkan 
bahan seperti tapioka, gula pasir, bawang putih garam, penyedap 
rasa serta baking powder. Penambahan baking powder sendiri 
dimaksudkan agar amplang yang telah dibuat dan digoreng mampu 
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mengembang. Penggunaan tapioka disesuaikan dengan kondisi 
ikan lele, jika ikan lele memiliki kadar air yang tinggi maka 
penambahan tapioka juga diperbanyak dan berlaku sebaliknya jika 
kadar air ikan lele rendah maka penambahan tapioka juga sedikit. 
Penggunaan tapioka sendiri rata-rata 40-50% dari berat total bahan. 
Tapioka sendiri memiliki kandungan amilopektik sebesar 83% dan 
17% amilosa, dimana amilopektik berpengaruh terhadap porositas 
dan pengembangan amplang (Qosthari dan Anna, 2016). 
 
2.2.2. Kandungan Gizi Amplang 
Menurut Priyanto et al. (2020) Amplang lele dumbo yang 
telah dibuat dalam penelitian dengan perlakuan terbaik memiliki 
kadar air sebesar 1,80%, kadr abu sebesar 2,08%, kadar lemak 
sebesar 23,44%, kadar protein sebesar 5,75% dan kadar 
karbohidrat sebesar 66,93%. Amplang lele dumbo ini memiliki 
kandungan gizi yang dibandingkan dengan standar yang telah 
dibuat oleh Badan Standarisasi Nasional (BSN) yang diatur dalam 
standar amplang ikan dengan nomor (SNI 7762:2013) dapat dilihat 
pada tabel 2.2 sebagai berikut: 
Tabel 2.2 Standar amplang ikan 
Parameter Uji Nilai 
Sensori Min. 7 (skor 1-9) 
Kadar air (%) Maks 4.0 
Kadar protein (%) Min 7.0 
Kadar lemak (%) Maks 35.0 
Kadar abu (%) Maks 5.0 
Sumber : Badan Standarisasi Nasional (2013) 
 
2.3. Proses Penggorengan Amplang 
Proses penggorengan yang sering dilakukan dalam masyarakat di 
Indonesia adalah proses penggorengan konvensional atau tradisional 
dengan tekana udara 1 atm, atau dengan tekanan udara normal. Proses 
penggorengan ini dimaksudkan untuk mengurangi kadar air pada bahan 
dengan tujuan membunuh mikroba, mematangkan dan membuat bahan 
lebih tahan lama. Pemilihan suhu penggorengan sangat berpengaruh 
terhadap rasa, penampakan dan tekstur pada bahan yang digoreng. Suhu 
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penggorengan yang terlalu tinggi dapat membuat bahan pangan mengalami 
denaturasi protein, kerusakan minyak dan kerusakan enzimatis lainnya 
dengan metode penggorengan konvensional (Herminingsih, 2017). 
Metode penggorengan konvensional denngan titik didih yang tinggi 
dapat membuat kerusakan pada bahan pangan yang digoreng. Menurut 
Lastriyanto et al. (2016) penggorengan vakum menjadi alternatif 
penggorengan dengan titik didih air yang diturunkan dengan cara 
menurunkan tekanan atmosfer hingga mencapai -70 sampai -76 cmHg. 
Dengan demikian penggorengan dengan suhu rendah dapat menekan 
kerusakan pada bahan. Kerusakan seperti denaturasi protein, kerusakan 
enzimatis dan kerusakan minyak dapat diminilaisir menggunakan 
penggorengan vakum. Kelebihan penggorengan vakum ini pada 
penampakan bahan pangan yang telah digoreng lebih menarik sehingga 
konsumen menjadi lebih tertarik terhadap bahan pangan olahan yang 
digoreng dengan penggorengan vakum. 
 
2.4. Umur Simpan 
Menurut Swadana dan Yuwono (2014) Definisi umur simpan adalah 
suatu informasi mengenai selang waktu suatu produk pangan setelah 
diproduksi hingga waktu konsumsi berdasarkan karakteristik mutu pangan 
diantara nilai gizi, tampak, rasa dan aroma yang berubah sejalan dengan 
waktu. Informasi mengenai umur simpan suatu produk pangan sangatlah 
penting bagi produsen, distributor dan konsumen untuk mengetahui 
kelayakan suatu produk sampai tak layak konsumsi. Perubahan-perubahan 
inilah yang menjadi faktor penting bagi produsen untuk mencantumkan 
informasi ini didalam kemasan suatu produk makanan, karena telah diatur 
oleh peraturan yang berlaku untuk menjaga keamanan dan kelayakan 
pangan bagi konsumen. 
Metode pendugaan umur simpan ini menjadi penentu dimana kelayakan 
suatu produk pangan dapat diprediksi dengan ketelitian tinggi. Berdasarkan 
waktu pelaksanaan penelitian pendugaan umur simpan, konsep studi ini 
dibedakan menjadi 2 yaitu produk pangan yaitu dengan Extended Storage 
Studies (ESS) dimana konsep ini dilakukan tanpa adanya faktor yang 
mempercepat kerusakan suatu produk makanan dengan lama waktu yang 
lebih lama dalam pengamatan dan Accelerated Storage Studies (ASS) 
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dimana konsep ini dilakukan dengan mempercepat kerusakan produk 
makanan dengan membuat kondisi penyimpanan suatu produk makanan 
dalam kondisi ekstrim (Rangga et al., 2016). 
 
2.5. Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) 
Menurut Calligari et al. (2019) penentuan umur simpan suatu produk 
makanan menjadi tantangan bagi para ilmuwan untuk menjaga suatu 
keamanan dan kelayakan suatu produk. Perubahan kualitas makanan 
selama penyimpanan dapat diramalkan dengan kondisi yang wajar. Namun, 
ketika penurunan kualitas berlangsung cukup lambat dalam kondisi 
penyimpanan yang sebenarnya, metodologi pengujian untuk penentuan 
umur simpan di bawah kondisi penyimpanan yang dipercepat dapat diadopsi. 
Metodologi pengujian ini secara universal disebut pengujian umur simpan 
dipercepat atau Accelerated Life Testing (ASLT) dan diterapkan dengan 
benar, memungkinkan pengurangan waktu yang dibutuhkan untuk 
memperkirakan umur simpan produk. Prinsip dasar penerapan ASLT ditinjau, 
dengan penekanan khusus pada penerapan suhu dan cahaya sebagai faktor 
akselerasi. Kemungkinan ketidakpastian dan kebutuhan penelitian masa 
depan tentang umur simpan juga dibahas dalam pembahasan penelitian ini. 
Penentuan umur simpan dengan menggunakan metode ASLT menurut 
Riboh dan Labuza (1982) pada penelitian pengaruh suhu gelombang sinus 
terhadap kerusakan thiamin pada pasta dengan mengevaluasi penyusun 
pasta dengan perlakuan terbaik. Pemilihan parameter mutu yang 
menyebabkan kualitas pasta mengalami kerusakan dimana faktor luaran 
dari pengaruh suhu dan kelembaban berpengaruh terhadap aktivitas kimia 
yang menyebabkan kerusakan mutu didalamnya dengan menentukan tes 
terhadap consumer acceptability. Pemilihan kemasan adalah langkah 
selanjutnya untuk mengetahui kerusakan mutu pasta dan dapat 
memerpanjang umur simpan produk tersebut. Penentuan karakteristik kritis 
dengan uji indera atau uji hedonik dimana pasta disimpan ekstrim agar lebih 
cepat melampaui umur simpannya, produk mengalami penolakan oleh 
panelis pada kondisi kritis maka produk sudah mencapai mutu produk akhir. 
Kerusakan mutu ini digunakan untuk mengukur umur simpan dengan 






Dimana, A adalah konsentrasi pada saat waktu ∅, A0 adalah konstrasi initial 
atau awal, k adalah laju konstanta penurunan mutu yang bergantung pada 
suhu dan kelembaban, dan ∅ adalah waktu. 
 
2.6. Penentuan Umur Simpan dengan Persamaan Arrhenius 
Penentuan umur simpan dengan metode ASLT dengan faktor ekstrinsik 
yaitu suhu yang digunakan secara ekstensif, maka persama Arrhenius yang 
dikembangkan secara teoritis atas dasar molekuler untuk reaksi kimia yang 
dapat dibalik dan terbukti secara empiris untuk memprediksi laju berbagai 
perubahan kimia, fisik dan sensoris kompleks yang terjadi pada produk 
makanan. Persamaan Arrhenius ini menggambarkan ketergantungan suhu 
dari laju kerusakan mutu produk makanan dengan mudah dihitung dengan 
membuat plot ln k sebagai fungsi dari kebalikan suhu dengan satuan Kelvin. 
Pesamaan Arrhenius sendiri k = A.e-Ea/RT, dimana k merupakan laju reaksi, 
A adalah konstanta, Ea adalah energi aktivasi (kal/mol), R adalah konstanta 
umum (1,987 kal/mol x K), dan T adalah suhu absolut (K). Dengan demikian 
nilai dapat diperoleh nilai konstanta arrhenius dengan suhu yang berbeda 
degan ln k diplot pada selang 1/T dalam grafik semilog, kemudian didapatkan 
nilai slope atau kemiringan garis dengan -Ea/R dari energi aktivasi yang telah 
dihitung (Calligari et al., 2019). 
Menurut Riboh dan Labuza (1982), persamaan Arrhenius menunjukkan 
ketergantungan laju raksi deteriorasi atau kerusakan terhadap suhu yang 
dirumuskan sebagai berikut : 
k = k0 . e-Ea/RT …………………………………………………. (1) 
Dimana,  k   : Konstanta penurunan mutu 
   K   : Konstanta pre-eksponensial 
   Ea : Energi aktivasi (Kkal/mol) 
   R   : Konstanta gas (1.986 Kal/mol)  
   T   : Suhu mutlak (K) 
Persamaan 1 dapat diubah menjadi :  
ln k = ln k0 – (Ea/RT) ……………………………………....2) 
Nilai umur simpan dapat diketahui dengan memasukkan nilai perhitungan 
ke dalam persamaan reaksi orde satu atau orde dua. Menurut Riboh dan 
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Labuza (1982), reaksi kehilangan mutu pada makanan banyak dijelaskan 
ode nol dan satu. Pendugaan umur simpan menggunakan persamaan 
sebagai berikut : 




 ……………………………………………… (3) 




  …………………………………..…….. (4) 
Keterangan : 
t = Prediksi umur simpan produk 
At  = Jumlah mutu produk pada awal waktu t 
A0  = Jumlah awal mutu produk 
k  = Konstanta Arrhenius 
 
Kecepatan perubahan mutu pada setiap parameter yang diukur berbeda 
dan bisa dilihat pada konstanta arrhenius yang telah dihitung. Jika laju 
kerusakan terjadi secara konstan atau linier maka mengikuti ordo reaksi nol. 
Namun jika laju kerusakan terjadi secara tidak konstan, secara logaritmik 
atau eksponensial, maka mengikuti ordo reaksi satu. Penetapan ordo 
reaksi merupakan cara untuk memprediksi penurunan mutu dalam 
pendugaan umur simpan. Dalam reaksi-reaksi kinetika, penurunan mutu 
bahan pangan mengikuti ordo nol dan ordo satu (Arif, 2016). 
 
2.7. Kemasan 
Menurut Susetyarsi (2012) Kemasan begitu penting dalam kehidupan 
saat ini bagi sebuah industri. Kemasan begitu penting untuk menjual suatu 
produk makanan agar lebih menarik minat pembeli untuk tertarik terhadap 
produk tersebut. Kemasan sendiri terdapat beberapa unsur penting 
diantaranya adalah bahan kemasan, bentuk kemasan dan label kemasan. 
Kemasan harus sesuai dengan produk yang akan dikemas dan dipasarkan. 
Kemasan plastik menjadi solusi, menurut Puspita (2016) kemasan plastik 
memiliki kelebihan dimana plastik memiliki kekuatan elastisitas, sifat 
termoplastik dan selektif terhadap uap air dan gas lain yang akan masuk ke 
bahan untuk mencapai kondisi setimbang yang pada akhirnya plastik 




2.7.1. Polipropilen (PP)  
Polipropilen yang memiliki sifat tidak elastis atau kaku, 
tahan terhadap suhu tinggi dan bahan kimia terlarut serta hal yang 
paling utama dari polipropilen sendiri adalah tidak berbau. 
Polipropilen terbentuk dari monomer polipropilena yang banyak 
digunakan pada industri otomotif, peralatan laboratorium, wadah 
dan sekaligus kontainer. Sifatnya yang kuat dan dan bisa 
digunakan secara berkelanjutan membuat polipropilen menjadi 
pilihan bahan baku utama untuk industri-industri di Indonesia. 
Polipropilen sendiri memiliki titik leleh yang begitu tinggi yaitu 
160 °C (Amalia et al., 2014). 
 
2.7.2. Polietilen (PE)  
Menurut Yuanita et al. (2011) berbeda dengan plastik 
polipropilen yang sifatnya kuat dan kaku, polietilen memiliki sifat 
yang elastis dan lunak, sehingga banyak juga digunakan sebagai 
kemasan makanan. Polietilen memiliki titik leleh lebih rendah 
dibanding dengan polipropilen yaitu 115°C. Densitas atau massa 
jenis dari polietilen sendiri berada dikisaran 0,91 - 0,94. Kekurangan 
dari polietilen dengan sifatnya yang lunak adalah mudah rusak dan 
kehilangan kekuatan dengan banyak faktor seperti oksidasi dan 
suhu tinggi. Menurut Khalaf (2010) proses pembutukan polimer 
plastik polietilen digolongkan pada perbedaan tekanan yang 
menghasilkan ketiga produk yang berbeda yaitu: 
A. PE massa jenis rendah (LDPE - Low Density Polyethylene) 
dengan massa jenis 0.910-0.926 g/cm3 
B. PE massa jenis medium (MDPE – Medium Density 
Polyethylene) dengan massa jenis 0.926-0.940 g/cm3 
C. PE massa jenis tinggi (HDPE – High Density Polyethylene) 
dengan massa jenis 0.941-0.965 g/cm3 
 
2.8. Penurunan Mutu Produk Makanan 
Penurunan mutu produk makanan sendiri tidak lepas dari proses 
pembuatan, bahan baku, proses pengolahan, proses pengemasan bahkan 
proses penyimpanan. Faktor-faktor yang mempengaruhi kerusakan inilah 
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yang akan mengakibatkan peruahan tekstur, rasa dan aroma. Perunahan 
mutu inilah yang dipengaruhi oleh parameter mutu berupa kadar air, aktivitas 
air dan reaksi oksidasi. Produk makanan kering sangat mudah mengalami 
perubahan mutu dikarenakan produk kering sangat mudah menyerap air 
pada udara bebas untuk mencapai kesetimbangan dimana produk kering 
akan mencapai kondisi kritis dan tidak diterima oleh konsumen (Istiqlaal, 
2018). 
 
2.8.1. Hubungan Suhu Terhadap Reaksi Kerusakan Mutu 
Pada proses penyimpanan hasil olahan produk kering yang telah 
dikemas, umumnya faktor ekstrinsik yang mempengaruhi adalah 
suhu yang sangat bervariasi di setiap tempat. Produk makanan 
kering memiliki kandungan gizi dimana ada kandungan lemak yang 
dapat berubah sesuai dengan suhu penyimpanan. Suhu 
penyimpanan yang tinggi dapat membuat reaksi oksidasi berjalan 
dengan cepat sehingga dapat menimbulkan kerusakan lemak dan 
mempercepat kesetimbangan kadar air pada produk olahan kering. 
Kerusakan lemak inilah yang dapat membuat produk olahan kering 
mengalami ketengikan dan jika kadar ari sudah setimbang didalam 
produk kering maka produk akan mengalami perubahan tekstur dan 
rasa (Palupi et al., 2007). 
 
2.8.2. Hubungan Kelembaban Nisbi Terhadap Reaksi Kerusakan 
Mutu  
Kelembaban tinggi terhadap penurununan mutu suatu produk 
makanan pada penelitian pendugaan umur simpan bubuk putih 
telur ayam terhodrolisis komersil. Menurut Rao et al. (2012) 
penurunan asam amino produk tersebut pada kelembaban 50% 
berkurang 5% dan pada kelembaban 79% berkurang sebanyak 6% 
selama waktu penyimpanan. Pengaruh kelembaban lingkungan 
sangatlah berpengaruh terhadap penurunan mutu suatu produk 
makanan. Sehingga pengaruh kelembaban tinggi dalam faktor 
ekstrinsik penelitian dengan metode ASLT sangatlah berpengaruh 
nyata. Dalam mengkondisikan kelembaban dalam suatu inkubasi 
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digunakan larutan garam jenuh dengan jenis garam dalam 
pengukuran aw dapat dilihat pada Tabel 2.3. 
Tabel 2.3 Kelembaban nisbi larutan garam jenuh 
Garam Rumus bangun 
Kelembaban nisbi (%) pada 
suhu (˚C) 
20 25 30 35 
Lithium Klorida LiCl 12 11 11 11 
Potassium Asetat CH3COOK 23 23 23 23 
Magnesium Klorida MgCl2.6H2O 33 33 32 32 
Potassium Karbonat K2CO3 44 43 42 41 
Magnesium Nitrat Mg(NO3)2.6H2O 53 52 52 51 
Sodium Nitrit NaNO2 65 64 63 62 
Sodium Klorida NaCl 75 75 75 75 
Ammonium Sulfat (NH4)2SO4 80 80 79 79 
Potassium Klorida KCl 85 85 84 84 
Barium Klorida BaCl2.2H2O 91 90 89 88 
Potassium Nitrat KNO3 94 93 92 91 
Potassium Sulfat K2SO4 97 97 97 96 
Sumber: (Buckle et al, 1987) 
2.9. Penelitian Terdahulu 
Penelitian Saavedra et al. (2013) dengan judul “Principal Component 
Analysis of food quality : A case study of dried apple cluster snack” yang 
menggunakan akselerasi suhu, dimana sampel disimulasikan pada tiga 
kondisi suhu yaitu 18°C, 25°C, dan 35°C dengan parameter aktivitas air (Aw), 
kadar air, warna, dan sifat sensori (aroma, rasa, tekstur,  dan warna). Hasil 
penelitian ialah diperkirakan umur simpan camilan apel kering ini adalah 18,3 
bulan untuk penyimpanan pada suhu 18°C; 17,9 bulan untuk penyimpanan 
pada suhu 25°C; dan 15,3 bulan untuk penyimpanan pada suhu 35°C. 
Penelitian Rahmanto et al. (2014) dengan judul “Pendugaan Umur Simpan 
Fruit Leather Nangka (Arrtocarpus heterophyllus) Dengan Penambahan 
Gum Arab Menggunakan Metode Accelerated Shelf Life Test (ASLT) Model 
Arrhenius” yang menggunakan akselerasi suhu, dimana sampel 
disimulasikan pada empat kondisi suhu peyimpanan yaitu 25°C, 35°C, 45°C, 
dan 55°C dengan parameter kadar air dan organoleptik. Hasilnya adalah 30 
hari pada penyimpanan dengan suhu 30°C. 
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III. METODE PENELITIAN 
 
3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian dilakukan di Laboratorium CV. Lastrindo, Jalan Rejekwesi 
No.11, Gading Kasri, Kecamatan Klojen, Kota Malang, Jawa Timur. 
Penelitian dimulai pada bulan Agustus 2020. 
 
3.2 Alat dan Bahan Penelitian 
3.2.1 Alat Penelitian 
Alat yang digunakan dalam penelitian adalah sebagai berikut: 
1. Vacuum Frying rancangan Bapak Anang Lastriyanto dengan kapasitas 




Gambar 3.1 Penampakan Vacuum Frying dan tangki penggorengan 
rancangan Bapak Anang Lastriyanto 
 
2. Thermocontrol rancangan Bapak Anang Lastriyanto yang berfungsi 
sebagai instrumen kontrol suhu inkubator. 
3. Penetrometer rancangan Bapak Anang Lastriyanto dengan ketelitian 
0,01 kgf dengan kapasitas maksimal 100 kgf sebagai alat ukur untuk 
menganalisis tekstur pada amplang cumi-cumi. 
4. Inkubator sebagai tempat penyimpanan selama amplang cumi-cumi 
selama penelitian berupa box berbahan Styrofoam. 
5. Hand Sealer tipe Vr1075 yang berfungsi sebagai perekat plastik 
kemasan amplang cumi-cumi. 
6. Bohlam lampu merek Panasonic dengan daya 15 watt digunakan 
sebagai sumber panas pada inkubator. 
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7. Moisture Balance Tipe MOC 120-H merek Shimadzu digunakan untuk 
mengukur kadar air amplang cumi-cumi. 
8. Timbangan digital mini dengan ketelitian 0,1 g kapasitas 2 kg digunakan 
untuk mengukur massa beban. 
9. Mini Buret 5 ml merek Pyrex dengan ketelitian 0,01 ml digunakan 
sebagai penetes titran dalam titrasi 
10. Statif sebagai penyangga mini buret 
11. Pipet tetes sebagai pemindah suatu volume reagen dengan volume kecil. 
12. Erlenmeyer 100 ml merek Herma sebagai wadah titrasi. 
13. Gelas Bekker 100 ml merek Herma sebagai wadah melarutkan bahan. 
14. Gelas ukur 50 ml Merek Herma sebagai gelas untuk mengukur larutan. 
15. Kertas saring merek Whatman ukuran pori 10 mikron sebagai pemisah 
filtrat dengan residu. 
16. Alu dan mortar sebagai alat untuk menghancurkan dan menghaluskan 
amplang cumi-cumi. 
17. Batang pengaduk sebagai alat untuk menghomogenkan larutan. 
 
3.2.2 Bahan Penelitian 
Adapun bahan yang digunakan dalam penelitian adalah sebagai berikut: 
1. Amplang cumi-cumi sebagai bahan baku sampel uji dibuat dibuat di 
Laboratorium CV. Lastrindo Engineering 
2. Kemasan plastik polipropilen dan polietilen dengan ketebalan 80 mikron 
didapatkan dari AA Packaging 
3. Etanol 95% N Analisis didapatkan dari PT. Panadia Kimia Malang sebagai 
pelarut amplang cumi-cumi untuk dianalisis kadar asam lemak bebas. 
4. NaOH 0,1 N Analisis didapatkan dari PT. Panadia Kimia Malang sebagai 
titran kadar asam lemak bebas 
5. Indikator Phenolphthalein Analisis didapatkan dari PT. Panadia Kimia
 Malang sebagai indikator titrasi kadar asam lemak bebas 
 
3.3 Metode Penelitian 
Metode pelaksanaan dalam penelitian analisis pendugaan umur simpan 
amplang cumi menggunakan metode Accelerated Shelf Life Testing (ASLT) 
dengan model Arrhenius. Sampel bahan disimpan pada suhu 30±1⁰C, 
37⁰C±1, 45⁰C±1 yang dikemas dengan plastik Polietilen dan Polipropilen 
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dengan ketebalan sama yaitu 80 mikron kemudian dilakukan pengulangan 
sebanyak 3 kali untuk setiap sampelnya. Kemudian dianalisis pendugaan 
umur simpan menggunakan Microsoft Excel. Sampel bahan yang digunakan 
sebanyak 15 gram. Parameter yang dianalisis adalah kadar air, kekerasan, 
dan uji kadar asam lemak bebas. 
 
3.4 Pelaksanaan Penelitian 
Secara garis besar meliputi pengemasan amplang cumi-cumi dibuat dan 
selanjutnya dikemas dalam kemasan plastik polipropilen dan polietilen 
dengan ketebalan sama yaitu 80 mikron. Penyimpanan amplang yang telah 
dikemas dalam kotak penyimpanan dengan suhu 25±1˚C, 37±1˚C, dan 
45±1˚C dengan parameter analisis pengujian kadar air, kekerasan, dan 
kadar asam lemak bebas, kemudian dilakukan perhitungan umur simpan 
dengan menggunakan metode Arrhenius. 
 
3.4.1 Persiapan Sample 
Langkah pertama dalam persiapan sampel adalah mempersiapkan 
amplang cumi-cumi dengan formulasi yang telah didaptkan selama 
penelitian pendahuluan pendahuluan yaitu dengan komposisi bahan 
berupa cumi–cumi (100%), tepung tapioka (172,2%), telur (45,1%), 
gula (6,1%), garam (4,1%), lada bubuk (2,1%), penyedap rasa (2,1%) 
dan bawang putih (3,1%). Kemudian dilanjutkan dengan 
penimbangan cumi-cumi segar dan penimbangan bahan-bahan 
lainnya menggunakan timbangan analitik.  Tahapan berikutnya 
adalah cumi-cumi dihaluskan dan dicampur dengan bahan lainnya 
untuk kemudian dibuat adonan. Proses penggorengan ini menjadi 
pembeda dengan proses penggorengan amplang yang telah 
diproduksi dan telah beredar di pasaran dimana penggorengan ini 
disebut two step frying atau penggorengan dua tahap menggunakan 
vacuum frying, adonan digoreng secara konvensional dengan suhu 
120 0C selama kurang lebih 20 menit. Penggorengan tahap 
selanjutnya adalah dengan suhu 115 0C sampai matang dengan 
indikator kematangan adalah tidak adanya gelembung didalam tangki 
penggorengan dengan selang waktu sekitar 15-20 menit. 
Penggorengan two step frying ini dikombinasikan untuk 
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mempersingkat waktu penggorengan konvensional dan amplang 
cumi-cumi mengembang, serta dalam penggorengan vakum 
digunakan untuk mempertahankan penampakan agar warna dan 
tampak amplang cumi-cumi tetap menarik dengan menurunkan suhu 
penggorengan. Jika penggorengan konvensional saja dilakukan 
maka penggorengan amplang cumi-cumi ini memakan waktu lebih 
dari 60 menit, sedangkan pada penggorengan vakum saja amplang 
cumi-cumi tidak bisa mengembang. Hasil produk amplang cumi-cumi 
dengan formulasi hasil terbaik dari penelitian pendahuluan dapat 
dilihat pada Gambar 3.2. 
 
Gambar 3.2 Produk Amplang Cumi-Cumi Formulasi Terbaik 
 
3.4.2 Pembuatan Larutan Garam Nisbi 
Pada penelitian pendugaan umur simpan amplang cumi-cumi ini 
diperlakukan juga kondisi kelembaban tinggi dengan menggunakan 
larutan garam jenuh dari garam KNO3 sebanyak 400 g yang 
dilarutkan kedalam aquades sebanyak 100 ml dengan perbandingan 
4:1 untuk garam dan aquades. Pencampuran garam dan aquades 
dilakukan langsung di nampan yang berukuran 10 cm x 12 cm. 
Kemudian, larutan tersebut didiamkan selama 24 jam dalam 
inkubator untuk mengetahui larutan garam telah lewat jenuh. Dalam 
waktu 24 jam, jika larutan garam dalam nampan mengering maka 
perlu ditambahkan aquades, sebaliknya jika tidak terdapat endapan 
krital garam maka perlu ditambahkan garam KNO3 pada larutan 
tersebut kemudian didiamkan kembali selama 24 jam. Larutan garam 
dikategorikan jenuh apabila terdapat kristal/endapan dalam larutan 
tersebut, selain itu, laruan garam jenuh bersifat kental dan keruh. 
 
3.4.3 Penyimpanan Sampel dengan Kemasan 
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Penyimpanan sampel amplang cumi-cumi yang telah dibuat dan 
dikemas menggunakan kemasan plastik polipropilen dan polietilen 
dengan ketebalan sama yaitu sebesar 80 mikron dan kemudian di 
sealer. Langkah selanjutnya adalah menyimpan sampel ke dalam 
inkubator dengan panjang 60 cm, lebar 25 cm dan tinggi  25 cm. 
Amplang cumi-cumi yang telah dikemas, diletakkan kedalam ruang 
penyimpanan atau inkubator pada 3 (tiga) suhu penyimpanan yaitu 
suhu 30±1˚C, 37±1˚C, dan 45±1˚C selama 15 hari dengan waktu 
pengamatan setiap 5 hari. Suhu penyimpanan tersebut diperoleh 
dengan mengatur suhu pada thermocontrol pada kotak penyimpanan 
secara digital. Skema ruang penyimpanan amplang cumi-cumi dapat 




















A = Ruang penyimpanan sampel 30±1˚C 
B = Ruang penyimpanan sampel 37±1˚C 
C = Ruang penyimpanan sampel 45±1˚C 




1 = Lampu 
2 = Thermocontrol 
3 = Sampel Amplang Cumi 

























3.4.4 Pengamatan Sampel dan Penentuan Umur Simpan Amplang 
Cumi – Cumi 
Proses pengamatan dan penentuan umur simpan amplang 
cumi-cumi dapat dilihat pada Gambar 3.4. 
 




Sampel amplang cumi-cumi 
Didapatkan tiga persamaan linier dengan Y=bx+a, untuk b= k0 
Diplotkan terhadap waktu 
Dilakukan pengamatan pada hari ke 0, 3, 6, 9, 12 dan 15. 
Data kadar air, kekerasan dan kadar asam lemak 
bebas 
Meliputi kadar air, kekerasan 
dan kadar asam lemak 
bebas 
Nilai ln k0 diplot dengan suhu dalam kelvin 
(1/T) 
Diperoleh persamaan ln k = ln k0 – E/RT  




Penentuan umur simpan dengan orde 1 dilakukan untuk 
mendapatkan waktu dimana amplang cumi-cumi sudah mencapai 






t   = Umur simpan amplang cumi-cumi (Hari) 
At   = Kadar asam lemak bebas kritis (%) 
A0  = Kadar asam lemak bebas awal (%) 
k = Konstanta Arrhenius laju peningkatan kadar asam lemak 
bebas (%/hari) 
 
3.5 Prosedur Analisis 
Prosedur analisis dalam menentukan umur simpan dilakukan dengan 3 
parameter pengujian. Pengujian ini dilakukan agar didapatkan data untuk 
memprediksi umur simpan pada amplang cumi-cumi. Pengujian yang 
dilakukan adalah analisis kadar air amplang cumi, analisis kekerasan 
amplang cumi dan analisis kadar asam lemak bebas amplang cumi. 
 
3.5.1 Analisis Kadar Air 
Analisis kadar air ini dilakukan untuk mengetahui perubahan 
sebelum dan sesudah penyimpanan amplang cumi-cumi didalam 
inkubator. Pengukuran kadar air pada amplang cumi-cumi 
menggunakan alat Moisture Balance Shimadzu MOC-120H dengan 
output data persen. Ketelitian alat ini terhadap kadar air sangat tinggi 
di angka 0,05% dengan kapasitas mimimum sebesar 0,5 g dan 
maksimum seberat 120 g. Prinsip kerja alat ini adalah mengeringkan 
bahan menggunakan pemanas hingga mencapai berat konstan. 
Amplang cumi-cumi seberat 2-3 g diiris dahulu dan diletakkan pada 
cawan yang selanjutnya diukur  kadar airnya. Moisture Balance 




Gambar 3.5. Moisture Balance Shimadzu MOC-120H 
(Sumber: www.shimadzu.com) 
3.5.2 Analisis Kekerasan 
Parameter uji kekerasan menggunakan penetrometer yang 
dirancang oleh Bapak Anang Lastriyanto yang bertujuan untuk 
mengetahui tekstur dan tingkat kekerasan dalam bentuk grafik dan 
numerik. Penggunaan penetrometer ini yang pertama adalah 
meletakkan amplang cumi-cumi pada penampang pentrometer tepat 
dibawah jarum penusuk. Hasil setiap penusukan ditunjukkan dengan 
angka tegangan listrik dari sensor gaya Loadcell type PSD-S1 yang 
direkam oleh Midilogger GL200A. Langkah selanjutnya data angka 
tegangan listrik tersebut dikonversi kedalam satuan Kgf 
menggunakan software Microsoft Excel. Hasil perhitungan kekerasan 
ini dinyatakan dalam satuan Kgf. Gambar teknik penetrometer digital 
dengan perekam data Midilogger GL200A dapat dilihat pada Gambar 
3.6. 
 
Gambar 3.6 Gambar Teknik Penetrometer 
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3.5.3 Analisis Kadar Asam Lemak Bebas (SNI 01-4305-1996) 
Prinsip dari metode penetapan bilangan asam lemak bebas 
adalah pelarutan lemak dalam pelarut organik yang dilanjutkan 
dengan titrasi NaOH. Hal pertama yang harus dilakukan adalah 
menimbang sampel yang telah dihancurkan seberat 5-10 gram. 
Sampel kemudian dilarutkan dalam 50 ml alkohol 95 % netral selama 
satu jam dan dilakukan pengadukan selama 5 menit sekali agar 
lemak terlarut dalam pelarut organik. Langkah selanjutnya adalah 
menyaring sampel dengan menggunakan kertas saring. Hasil 
saringan tersebut kemudian diberi beberapa tetes indikator PP 
(Phenolpthalein). Langkah terakhir adalah mentitrasi sampel dengan 
larutan NaOH 0,1 N hingga timbul warna merah yang tidak berubah 
selama 15 detik. Kadar asam lemak bebas contoh dihitung dengan 
rumus :  
Kadar Asam Lemak Bebas (%) = 
%𝐴𝑠𝑎𝑚 𝐿𝑒𝑚𝑎𝑘 𝐵𝑒𝑏𝑎𝑠 =
𝐵𝑀 𝐴𝑠𝑎𝑚 𝐿𝑒𝑚𝑎𝑘 𝐵𝑒𝑏𝑎𝑠 𝑥 𝑉 𝑥 𝑁
𝑊𝑥1000
𝑋 100% 
Keterangan : V = Volume NaOH untuk titrasi (ml)  
N = Normalitas NaOH (0,1 N)  
W = Bobot sampel (g)  
W1 = Bobot molekul asam lemak (dari minyak 
kelapa sawit sebagai asam palmitat = 256) 
 
3.5.4 Analisis Penentuan Titik Kritis Amplang Cumi-Cumi 
Prinsip penentuan titik kritis amplang cumi-cumi dipercepat 
dengan menyimpan amplang cumi-cumi tanpa kemasan pada suhu 
ruangan. Pengamatan titik kritis kadar air dan kekerasan dilakukan 
setiap 1 jam sekali, sedangkan pengamatan titik kritis kadar asam 
lemak bebas dilakukan setiap 1 hari sekali. Nilai titik kritis dapat 
diketahui dengan uji penerimaan panelis dengan jumlah panelis 
sebanyak 10 orang. Pengujian dihentikan pada saat awal amplang 
cumi-cumi tersebut mulai tidak diterima oleh panelis. Kriteria amplang 
cumi-cumi yang mulai tidak diterima oleh panelis antara lain seperti 
kurang renyah, alot, dan mulai timbul penyimpangan bau (mulai agak 
berbau tengik) kemudian dilanjutkan analisis terhadap masing-
masing parameter untuk mengetahui nilai kritisnya. 
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IV. HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
4.1 Karakteristik Amplang Cumi-Cumi 
Parameter mutu dalam penentuan karakteristik amplang cumi-cumi 
yang diukur untuk mengetahui karakteristik awal amplang cumi-cumi dan 
karakteristik kritis atau sudah kadaluarsa amplang cumi-cumi. Pengetahuan 
karakteristik amplang cumi-cumi ini bertujuan untuk mengetahui umur 
simpan amplang cumi-cumi yang disimpan dalam kemasan plastik propilen 
dan polietilen dengan ketebalan sama, suhu penyimpanan yang berbeda 
serta penyimpanan dalam kondisi kelembaban tinggi. Karakteristik fisik 
pengemas untuk amplang cumi-cumi adalah menggunakan plastik 
polipropilen yang warnanya bening dan tranparan serta kaku, kemudian 
menggunakan plastik polietilen yang warnanya buram dan elastis. 
Penentuan karaketristik awal amplang cumi-cumi dilakukan setelah digoreng 
dan segera dilakukan analisis mutu diantaranya adalah analisis kadar air, 
analisis kekerasan dan analisis kadar asam lemak bebas. Penentuan 
karakteristik kritis amplang cumi-cumi setelah dilakukan pengamatan 
dengan metode penentuan titik kritis. Nilai karakteristik awal dan karakteristik 
kritis amplang cumi-cumi dapat dilihat pada Tabel 4.1. 
 
Tabel 4.1 Nilai karakteristik awal dan kritis Amplang Cumi-cumi. 
Karakteristik Amplang Karakteristik Awal Karakteristik Kritis 
Kadar air (%) 0,23% 4,87% 
Kekerasan (Kgf) 1,258 Kgf 7,399 Kgf 
Asam lemak bebas (%) 0,058% 0,742% 
 
  Pada Tabel 4.1 Karakteristik amplang cumi-cumi ditampilkan data awal 
sebelum penyimpanan dan setelah dilakukan perlakuan uji kritis dengan 
metode uji hedonik atau tingkat kesukaan. Pada tabel diatas dapat dijelaskan 
bahwa karakteristik awal akan berubah seiring dengan lama waktu 
pengamatan uji kritis amplang cumi-cumi. Uji kritis dengan membiarkan 
amplang cumi-cumi di udara terbuka tanpa kemasan menyebabkan 
peningkatan kadar air, meningkatnya kekerasan atau tekstur amplang cumi-
cumi dan meningkatnya kadar asam lemak bebas pada amplang cumi-cumi. 
Data hasil uji kritis Amplang cumi-cumi dapat dilihat pada Lampiran 2 dan 
Lampiran 3. Titik kritis amplang cumi-cumi dengan parameter mutu yang 
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diukur dengan tingkat kekerasannya dan kadar air tercapai serta pengujian 
dihentikan setelah dibiarkan di udara terbuka selama 6 jam dengan waktu 
pengamatan 1 jam sekali panelis lebih dari 80% menolak amplang cumi-cumi. 
Selanjutnya Titik kritis amplang cumi-cumi dengan parameter mutu yang 
diukur kadar asam lemaknya tercapai setelah muncul  bau aneh atau tengik 
dan pengujian dihentikan setelah dibiarkan di udara terbuka selama 7 hari 
dengan waktu pengamatan 1 hari sekali, dimana panelis lebih dari 80% 
menolak amplang cumi-cumi. 
 Hasil pengujian kritis ini telah sesuai dengan penelitian pendugaan umur 
simpan kerupuk lele dumbo dengan metode pendekatan persamaan Labuza, 
Menurut Ikasari et al., (2017) dimana kadar air kerupuk memiliki hubungan 
erat dengan aw dan tingkat kekerasan kerupuk dimana nilai tersebut 
berhubungan secara positif yang dinyatakan bahwa semakin tinggi total 
kandungan air pada bahan maka semakin tinggi jumlah air bebas dalam 
bahan dan kekerasan pada bahan semakin tinggi ini dibuktikan dengan tinggi 
daya patah atau (hardness). Kondisi kelembaban lingkungan membuat 
kerupuk mudah menyerap air sampai mencapai keadaan setimbang yang 
menyebabkan kerupuk menjadi alot atau melempem. Ketengikan atau bau 
aneh muncul dikarenakan terjadinya oksidasi. Tingginya angka peroksida 
dalam bahan mengakibatkan tingginya tingkat ketengikan. Oksidasi ini 
mengakibatkan kerusakan pada lemak, sehingga perlu dilakukan 
pengemasan dan penurunan oksigen dalam kemasan (Halimatuddini et al., 
2019). 
 
4.2 Karakteristik Perubahan Mutu Selama Penyimpanan 
Pengaruh karakteristik amplang sendiri dengan parameter mutu diukur 
pada kadar air amplang cumi-cumi, nilai kekerasan atau tekstur amplang                                                                                                                                                                                                                                                                                                               
cumi-cumi dan kadar asam lemak bebas pada amplang cumi-cumi sebagai 
indikasi ketengikan pada amplang cumi-cumi sendiri. Pengaruh dari suhu, 
kelembaban tinggi, dan kemasan selama penyimpanan akan berpengaruh 
terhadap perubahan mutu selama penyimpanan yang selanjutnya akan 





4.2.1 Kadar Air 
Hasil pengamatan perhitungan kadar air dapat dilihat pada 
Lampiran 4. Selanjutnya perubahan kadar air pada amplang cumi-
cumi dibuat dalam bentuk grafik hubungan antara kadar air (%) dengan 
waktu penyimpanan selama penelitian (Hari). Grafik tersebut 
selanjutnya diperoleh regresi dengan orde reaksi 1 atau linier.  
 
Gambar 4.1 Hubungan antara waktu penyimpanan dengan kadar air amplang 
cumi-cumi kemasan polipropilen 
 
 
Gambar 4.2 Hubungan antara waktu penyimpanan dengan kadar air amplang 
cumi-cumi kemasan polietilen 
 
Grafik pada Gambar 4.1 dan Gambar 4.2 diatas menujukkan 
bahwa data hasil pengamatan kadar air awal amplang cumi-cumi pada 
kemasan polipropilen setiap suhu penyimpanan adalah sama yaitu 
y = 0.1279x + 0.2354
R² = 0.9338
y = 0.162x + 0.3167
R² = 0.9633
























Suhu Inkubasi 30±1˚C Suhu Inkubasi 37±1˚C Suhu Inkubasi 45±1˚C
y = 0.177x + 0.1038
R² = 0.9605
y = 0.2137x + 0.2838
R² = 0.9963
























Suhu Inkubasi 30±1˚C Suhu Inkubasi 37±1˚C Suhu Inkubasi 45±1˚C
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sebesar 0,23%, kemudian dilakukan penyimpanan selama 15 hari 
didapatkan hasil analisis rerata kadar air akhir pada suhu 30±1˚C, 
37±1˚C dan 45±1˚C dalam kemasan polipropilen adalah sebesar 2,21%, 
2,89% dan 3,22% serta pada kemasan polietilen sebesar 2,90%, 3,47% 
dan 3,86%. Pada grafik tersebut menunjukkan bahwa kadar air pada 
amplang cumi-cumi mengalami peningkatan selama waktu 
penyimpanan. Laju peningkatan kadar air pada amplang cumi-cumi 
paling besar berada pada suhu tertinggi penyimpanan, sehingga dapat 
dijelaskan bahwa semakin tinggi suhu penyimpanan maka laju kenaikan 
kadar air akan semakin besar dengan diikuti oleh nilai konstanta k0 
dimana, konstanta k0 semakin besar maka laju kenaikan kadar air 
semakin besar. Kenaikan kadar air selama penyimpanan ini sesuai 
dengan penelitian yang dilakukan oleh Solihin et al. (2015) kelembaban 
udara yang tinggi menyebabkan absorbsi uap air dari udara kedalam 
bahan yang disimpan mengakibatkan kenaikan kadar air pada bahan. 
Peningkatan kadar air ini menurunkan mutu pada bahan mengakibatkan 
perubahan tekstur pada bahan menjadi tidak stabil dan kerusakan 
mikrobial. Kerusakan ini juga membuat bahan menjadikan umur 
simpannya bahan sangat singkat. Menurut Wulandari et al. (2013) 
kenaikan kadar air pada kerupuk paling cepat pada suhu dan RH 
lingkungan yang lebih tinggi. Hal ini terjadi karena dengan kelembaban 
lingkungan yang tinggi membuat gradien tekanan uap air dengan 
kerupuk menjadi besar yang mengakibatkan driving force terjadinya 
absorbansi uap air kedalam kerupuk menjadi besar, dengan demikian 
laju peningkatan kadar air pada amplang cumi-cumi menjadi besar. 
Perbedaan suhu penyimpanan memiliki peran penting dalam 
menentukan laju kenaikan kadar air pada bahan. Semakin tinggi suhu 
penyimpanan maka akan membuat pori-pori pada kemasan akan 
membesar sehingga permeabilitas kemasan semakin besar. Semakin 
tingginya permeabilitas kemasan ini menyebabkan uap air akan masuk 
kedalam kemasan (Wigelar, 2013). 
 
4.2.2 Kekerasan (Tektur) 
Hasil pengamatan perhitungan kekerasan dapat dilihat pada 
Lampiran 5. Selanjutnya perubahan kekerasan pada amplang cumi-
28 
 
cumi dibuat dalam bentuk grafik hubungan antara kekerasan dalam 
satuang Kgf dengan waktu penyimpanan selama penelitian (Hari). 
Grafik tersebut selanjutnya diperoleh regresi dengan orde reaksi 1 atau 
linier.  
 
Gambar 4.3 Hubungan antara waktu penyimpanan dengan kekerasan amplang 
cumi-cumi kemasan polipropilen 
 
 
Gambar 4.4 Hubungan antara waktu penyimpanan dengan dengan kekerasan 
amplang cumi-cumi kemasan kemasan polietilen 
 
Grafik pada Gambar 4.3 dan Gambar 4.4 diatas menujukkan 
bahwa data hasil pengamatan kekerasan awal amplang cumi-cumi pada 
kemasan polipropilen setiap suhu penyimpanan adalah sama yaitu 
sebesar 1,258 Kgf, kemudian dilakukan penyimpanan selama 15 hari 
didapatkan hasil analisis rerata kekerasan akhir pada suhu 30±1˚C, 
37±1˚C dan 45±1˚C dalam kemasan polipropilen adalah sebesar 
4,917Kgf, 5,152Kgf dan 6,138Kgf serta pada kemasan polietilen 
sebesar 5,927Kgf, 6,349Kgf dan 6,886Kgf. Pada grafik tersebut 
y = 0.2585x + 0.9183
R² = 0.974
y = 0.2855x + 1.0055
R² = 0.9787
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R² = 0.971
y = 0.3475x + 0.9314
R² = 0.9841
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menunjukkan bahwa kekerasan pada amplang cumi-cumi mengalami 
peningkatan selama waktu penyimpanan. Laju peningkatan kekerasan 
pada amplang cumi-cumi paling besar berada di suhu tertinggi 
penyimpanan, sehingga dapat dijelaskan bahwa semakin tinggi suhu 
penyimpanan maka laju kenaikan kekerasan akan semakin besar 
dengan diikuti oleh nilai konstanta k0 dimana, konstanta k0 semakin 
besar maka laju kenaikan semakin besar. 
 
Gambar 4.5 Contoh grafik pengukuran kekerasan pada penetrometer 
 
Pada Gambar 4.5 dapat dilihat contoh grafik pengukuran kekerasan 
dengan menggunakan penetrometer dengan perekam data midilogger 
GL200A dimana grafik mulai naik sampai mengalami kepatahan dan 
puncaknya sebagai penunjuk kekerasan pada amplang cumi-cumi. 
Menurut Wulandari et al. (2013) semakin tingginya kelembaban 
lingkungan dan semakin besarnya permeabilitas plastik maka semakin 
besar juga laju peningkatan kekerasan pada kerupuk. Semakin besar 
gaya yang dibutuhkan jarum penetrometer untuk menembus amplang 
cumi-cumi maka semakin tinggi kekerasan amplang cumi-cumi atau 
bisa dikatakan amplang cumi-cumi semakin cepat melempem atau tidak 
renyah. Menurut Puspitasari et al. (2020) peningkatan kekerasan pada 
keripik disebabkan oleh kadar air yang meningkat pada keripik. Keripik 
memiliki sifat higroskopis sehingga mudah membuat keripik menyerap 



























4.2.3 Kadar Asam Lemak Bebas 
Hasil pengamatan perhitungan kadar asam lemak bebas dapat 
dilihat pada Lampiran 6. Selanjutnya perubahan kadar asam lemak 
bebas pada amplang cumi-cumi dibuat dalam bentuk grafik hubungan 
antara kadar asam lemak bebas (%) dengan waktu penyimpanan 
selama penelitian (Hari). Grafik tersebut selanjutnya diperoleh regresi 
dengan orde reaksi 1 atau linier.  
 
Gambar 4.6 Hubungan antara waktu penyimpanan dengan kadar asam lemak 
bebas amplang cumi-cumi kemasan polipropilen 
 
 
Gambar 4.7 Hubungan antara waktu penyimpanan dengan kadar asam lemak 
bebas amplang cumi-cumi kemasan polietilen 
 
Grafik pada Gambar 4.6 dan Gambar 4.7 diatas menujukkan 
bahwa data hasil pengamatan kadar asam lemak bebas awal amplang 
cumi-cumi pada kemasan polipropilen setiap suhu penyimpanan adalah 
sama yaitu sebesar 0,05803%, kemudian dilakukan penyimpanan selama 
15 hari didapatkan hasil analisis rerata kadar asam lemak bebas akhir 
y = 0.0064x + 0.0626
R² = 0.9644
y = 0.0072x + 0.0613
R² = 0.9833
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pada suhu 30±1˚C, 37±1˚C dan 45±1˚C dalam kemasan polipropilen 
adalah sebesar 0,154%, 0,167% dan 0,205% serta pada kemasan 
polietilen sebesar 0,173%, 0,189% dan 0,241%. Pada grafik tersebut 
menunjukkan bahwa kadar asam lemak bebas pada amplang cumi-cumi 
mengalami peningkatan selama waktu penyimpanan. Laju peningkatan 
kadar asam lemak bebas pada amplang cumi-cumi paling besar berada 
di suhu 45±1˚C, sehingga dapat dijelaskan bahwa semakin tinggi suhu 
penyimpanan maka laju kenaikan kadar asam lemak bebas akan semakin 
besar dengan diikuti oleh nilai konstanta k0 dimana, konstanta k0 
semakin besar maka laju kenaikan semakin besar. Amplang cumi-cumi 
memiliki lemak yang rentan terhadap kenaikan kadar asam lemak bebas. 
Menurut Herawati et al. (2017) penurunan mutu pada pisang salut cokelat 
diakibatkan oleh reaksi oksidasi asam lemak tidak jenuh bahan pangan 
dengan ditandaninya aroma dan rasa yang tidak enak sehingga menjadi 
konsumen menolak. Menurut Moniharapon (2017) Keterkaitan antara 
asam lemak bebas dengan munculnya bau tengik adalah kerusakan 
lemak pada bahan. Penyebab utama ketengikan ini adalah pembentukan 
radikal asam lemak bebas yang mengalami oksidasi. Kadar asam lemak 
bebas sendiri adalah proses hidrolisis dan oksidasi selama penyimpanan. 
4.3 Penentuan Umur Simpan Amplang Cumi-Cumi dengan Persamaan 
Arrhenius 
4.3.1 Kadar Air 
Persamaan regresi linier pada Gambar dari grafik peningkatan 
kadar air selama waktu penyimpanan. Dimana, y = k0x+b dan k0 adalah 
konstanta laju peningkatan kadar air (%) yang digunakan untuk 
menghitung nilai konstanta arrhenius. Perhitungan nilai konstanta 





Tabel 4.2 Hasil perhitungan nilai 1/T dan ln k0 amplang cumi-cumi pada 
kemasan polipropilen 
Kemasan T (oC) 1/T (oK) k0 Ln k0 
PP 
30oC 0,00330033 0,1279 -2,05650657 
37oC 0,003225806 0,162 -1,820158944 
45oC 0,003144654 0,1722 -1,759098687 
PE 
30oC 0,00330033 0,1777 -1,727658544 
37oC 0,003225806 0,2137 -1,543182117 
45oC 0,003144654 0,2383 -1,434224895 
  
Tabel 4.2 diatas menunjukkan nilai Ln K0 dan 1/T dalam 
perhitungan konstanta Arrhenius yang akan digunakan untuk 
memprediksi umur simpan amplang cumi-cumi pada kemasan 
polipropilen dan polietilen dengan parameter mutu analisis kadar air. 
Setelah didapatkan nilai k0 pada ketiga suhu penyimpanan dan kedua 
kemasan, dengan nilai ln k0 dan 1/T (dalam satuan derajat Kelvin) 
untuk suhu atau temperatur yang diplot dalam persamaan Arrhenius 
sehingga diperoleh kurva pada Gambar 4.8 dan Gambar 4.9. 
 
Gambar 4.8 Plot Persamaan Arrhenius perubahan kadar air amplang cumi-
cumi pada kemasan polipropilen selama penyimpanan 
 
















Gambar 4.9 Plot Persamaan Arrhenius perubahan kadar air amplang cumi-
cumi pada kemasan polietilen selama penyimpanan 
 
Pada Gambar 4.8 dan Gambar 4.9 Nilai slope atau kemiringan 
grafik dari garis lurus tersebut merupakan nilai –EA/R kemasan 
polipropilen dengan nilai 1893,3 dan nilai –EA/R kemasan polietilen 
dengan nilai 1876,9 dari persamaan Arrhenius. Selanjutnya nilai ln k0 
kemasan polipropilen dan polietieln sebesar 4,2247 dan 4,482. 
Persamaan Arrhenius untuk laju kadar air (%) dengan persamaan Ln 
k=ln k0-EA/RT, selanjutnya ln k diubah bentuk menjadi k dengan di 
eksponensialkan dan T dalam derajat Kelvin. Hasil perhitungan 
konstanta Arrhenius dapat dilihat pada Tabel 4.3 
Tabel 4.3 Hasil perhitungan nilai Konstanta Arrhenius di setiap suhu 
penyimpanan amplang cumi-cumi  
Kemasan T (oC) Ln k K 
PP 
30oC -2,0238 0,13215 
37oC -1,8827 0,15218 
45oC -1,7291 0,17745 
PE 
30oC -1,7124 0,18043 
37oC -1,5725 0,20752 
45oC -1,4202 0,24167 
 
Pada Tabel 4.3 dapat dilihat hasil perhitungan konstanta Arrhenius 
pada ketiga suhu penyimpanan kemudian dimasukkan kedalam rumus 
perhitungan prediksi umur simpan dengan orde reaksi 0 atau linier 
dengan persamaan dibawah ini: 
  



















t   = Umur simpan amplang cumi-cumi (Hari) 
At   = Kadar air kritis (%) 
A0  = Kadar air awal (%) 
k  = Konstanta Arrhenius laju peningkatan kadar air (%/hari) 
 
Tabel 4.4 Hasil perhitungan umur simpan amplang cumi-cumi pada kemasan 
polipropilen dengan parameter kadar air  





37oC 0,15218 27,336 
45oC 0,17745 23,443 
PE 
30oC 0,18043 23,055 
37oC 0,20752 20,046 
45oC 0,24167 17,213 
  
Pada Tabel 4.4 dapat dilihat hasil perhitungan umur simpan 
Amplang cumi-cumi dengan parameter mutu kadar air dikemas dalam 
kemasan plastik polipropilen dan polietilen dengan ketebalan 80 
mikron dan disimpan dalam inkubator pada 3 (tiga) suhu penyimpanan 
yaitu suhu 30±1˚C, 37±1˚C, dan 45±1˚C serta dalam kondisi 
kelembaban tinggi 90% dapat diperoleh hasil dari pendugaan umur 
simpan dengan metode Accelerated Shelf Life Testing pendekatan 
Arrhenius. Pada kemasan polipropilen diperoleh perhitungan 
pendugaan umur simpan pada suhu inkubasi 30±1˚C adalah selama 
31,479 hari, kemudian pada suhu inkubasi 37±1˚C adalah selama 
27,336 hari dan terakhir pada suhu inkubasi 45±1˚C adalah selama 
23,443 hari. Pada kemasan polietilen diperoleh perhitungan 
pendugaan umur simpan pada suhu inkubasi 30±1˚C adalah selama 
23,055 hari, kemudian pada suhu inkubasi 37±1˚C adalah selama 






4.3.2 Kekerasan (Tektur) 
Persamaan regresi linier pada Gambar dari grafik peningkatan 
kadar air selama waktu penyimpanan. Dimana, y = k0x+b dan k0 adalah 
konstanta laju peningkatan kadar air (%) yang digunakan untuk 
menghitung nilai konstanta arrhenius. Perhitungan nilai konstanta 
arrhenius dibutuhkan nilai ln K0 dan nilai 1/T yang dapat dilihat pada 
Tabel 4.5. 
Tabel 4.5 Hasil perhitungan nilai 1/T dan ln k0 amplang cumi-cumi pada 
kemasan polipropilen 
Kemasan T (oC) 1/T (oK) k0 Ln k0 
PP 
30oC 0,00330033 0,2585 -1,352859585 
37oC 0,003225806 0,2855 -1,25351325 
45oC 0,003144654 0,3534 -1,040154719 
PE 
30oC 0,00330033 0,3222 -1,132582808 
37oC 0,003225806 0,3475 -1,056990614 
45oC 0,003144654 0,3779 -0,973125669 
 
Tabel 4.5 diatas menunjukkan nilai Ln K0 dan 1/T dalam 
perhitungan konstanta Arrhenius yang akan digunakan untuk 
memprediksi umur simpan amplang cumi-cumi pada kemasan 
polipropilen dan polietilen dengan parameter mutu analisis kekerasan. 
Setelah didapatkan nilai k0 pada ketiga suhu penyimpanan dan kedua 
kemasan, dengan nilai ln k0 dan 1/T (dalam satuan derajat Kelvin) 
untuk suhu atau temperatur yang diplot dalam persamaan Arrhenius 
sehingga diperoleh kurva pada Gambar 4.10 dan Gambar 4.11. 
 
Gambar 4.10 Plot Persamaan Arrhenius perubahan kekerasan amplang 
cumi-cumi pada kemasan polipropilen selama penyimpanan 
 















Gambar 4.11 Plot Persamaan Arrhenius perubahan kekerasan amplang 
cumi-cumi pada kemasan polietilen selama penyimpanan 
 
Pada Gambar 4.10 dan Gambar 4.11 Nilai slope atau kemiringan 
grafik dari garis lurus tersebut merupakan nilai –EA/R kemasan 
polipropilen dengan nilai 2017,9 dan nilai –EA/R kemasan polietilen 
dengan nilai 1024,4 dari persamaan Arrhenius. Selanjutnya nilai ln k0 
kemasan polipropilen dan polietilen sebesar 5,2893 dan 2,2481. 
Persamaan Arrhenius untuk laju kekerasan dengan persamaan Ln 
k=ln k0-EA/RT, selanjutnya ln k diubah bentuk menjadi k dengan di 
eksponensialkan dan T dalam derajat Kelvin. Hasil perhitungan 
konstanta Arrhenius dapat dilihat pada Tabel 4.6 
Tabel 4.6 Hasil perhitungan nilai Konstanta Arrhenius di setiap suhu 
penyimpanan amplang cumi-cumi  
Kemasan T (oC) Ln k K 
PP 
30oC -1,3704 0,2539962 
37oC -1,2201 0,2952140 
45oC -1,0563 0,3477409 
PE 
30oC -1,1328 0,3221435 
37oC -1,0564 0,3476997 
45oC -0,9733 0,3778403 
 
Pada Tabel 4.6 dapat dilihat hasil perhitungan konstanta Arrhenius 
pada ketiga suhu penyimpanan kemudian dimasukkan kedalam rumus 
perhitungan prediksi umur simpan dengan orde reaksi 0 atau linier 
dengan persamaan dibawah ini: 
  


















t   = Umur simpan amplang cumi-cumi (Hari) 
At   = Kekerasan kritis (Kgf) 
A0  = Kekerasan awal (Kgf) 
k  = Konstanta Arrhenius laju peningkatan kekerasan (%/hari) 
 
Tabel 4.7 Hasil perhitungan umur simpan amplang cumi-cumi pada kemasan 
polipropilen dengan parameter kekerasan 
Kemasan T (oC) k A0 (Kgf) At (Kgf) t (Hari) 
PP 
30oC 0,25399 
1,258 Kgf 7,399 Kgf 
24,178 
37oC 0,29521 20,802 
45oC 0,34774 17,660 
PE 
30oC 0,32214 18,619 
37oC 0,34769 17,251 
45oC 0,37784 15,874 
 
Pada Tabel 4.7 dapat dilihat hasil perhitungan umur simpan 
Amplang cumi-cukmi dengan parameter mutu kekerasan. Pada 
kemasan polipropilen diperoleh perhitungan pendugaan umur simpan 
pada suhu inkubasi 30±1˚C adalah selama 24,178 hari, kemudian 
pada suhu inkubasi 37±1˚C adalah selama 20,802 hari dan terakhir 
pada suhu inkubasi 45±1˚C adalah selama 17,660 hari. Pada kemasan 
polietilen diperoleh perhitungan pendugaan umur simpan pada suhu 
inkubasi 30±1˚C adalah selama 18,619 hari, kemudian pada suhu 
inkubasi 37±1˚C adalah selama 17,251 hari dan terakhir pada suhu 
inkubasi 45±1˚C adalah selama 15,874 hari. 
 
4.3.3 Kadar Asam Lemak Bebas 
Persamaan regresi linier pada Gambar dari grafik peningkatan 
kadar air selama waktu penyimpanan. Dimana, y = k0x+b dan k0 adalah 
konstanta laju peningkatan kadar asam lemak bebas (%) yang digunakan 
untuk menghitung nilai konstanta arrhenius. Perhitungan nilai konstanta 




Tabel 4.8 Hasil perhitungan nilai 1/T dan ln k0 amplang cumi-cumi pada 
kemasan polipropilen 
Kemasan T (oC) 1/T (oK) k0 Ln k0 
PP 
30oC 0,00330033 0,0064 -5,0515 
37oC 0,003225806 0,0072 -4,9337 
45oC 0,003144654 0,01 -4,6052 
PE 
30oC 0,00330033 0,0077 -4,8665 
37oC 0,003225806 0,0088 -4,733 
45oC 0,003144654 0,0123 -4,3982 
  
Tabel 4.8 diatas menunjukkan nilai Ln K0 dan 1/T dalam 
perhitungan konstanta Arrhenius yang akan digunakan untuk 
memprediksi umur simpan amplang cumi-cumi pada kemasan 
polipropilen dan polietilen dengan parameter mutu analisis kadar asam 
lemak bebas. Setelah didapatkan nilai k0 pada ketiga suhu 
penyimpanan dan kedua kemasan, dengan nilai ln k0 dan 1/T (dalam 
satuan derajat Kelvin) untuk suhu atau temperatur yang diplot dalam 
persamaan Arrhenius sehingga diperoleh kurva pada Gambar 4.3 dan 
Gambar 4.4. 
 
Gambar 4.12 Plot Persamaan Arrhenius perubahan kadar asam lemak 
bebas amplang cumi-cumi pada kemasan polipropilen selama penyimpanan 
 

















Gambar 4.13 Plot Persamaan Arrhenius perubahan kadar asam lemak 
bebas amplang cumi-cumi pada kemasan polietilen selama penyimpanan 
 
Pada Gambar 4.12 dan Gambar 4.13 Nilai slope atau kemiringan 
grafik dari garis lurus tersebut merupakan nilai –EA/R kemasan 
polipropilen dengan nilai 1893,3 dan nilai –EA/R kemasan polietilen 
dengan nilai 1876,9 dari persamaan Arrhenius. Selanjutnya nilai ln k0 
kemasan polipropilen dan polietieln sebesar 4,2247 dan 4,482. 
Persamaan Arrhenius untuk laju kadar asam lemak bebas (%) dengan 
persamaan Ln k=ln k0-EA/RT, selanjutnya ln k diubah bentuk menjadi 
k dengan di eksponensialkan dan T dalam derajat Kelvin. Hasil 
perhitungan konstanta Arrhenius dapat dilihat pada Tabel 4.3. 
 
Tabel 4.9 Hasil perhitungan nilai Konstanta Arrhenius di setiap suhu 
penyimpanan amplang cumi-cumi  
Kemasan T (oC) Ln k K 
PP 
30oC -5,0846 0,0061913 
37oC -4,8697 0,0076759 
45oC -4,6356 0,0097002 
`PE 
30oC -4,8981 0,0074611 
37oC -4,6726 0,0093478 
45oC -4,4271 0,0119490 
 
Pada Tabel 4.9 dapat dilihat hasil perhitungan konstanta Arrhenius 
pada ketiga suhu penyimpanan kemudian dimasukkan kedalam rumus 
perhitungan prediksi umur simpan dengan orde reaksi 0 atau linier 
dengan persamaan dibawah ini: 




















t   = Umur simpan amplang cumi-cumi (Hari) 
At   = Kadar asam lemak bebas kritis (%) 
A0  = Kadar asam lemak bebas awal (%) 
k = Konstanta Arrhenius laju peningkatan kadar asam lemak 
bebas (%/hari) 
 
Tabel 4.10 Hasil perhitungan umur simpan amplang cumi-cumi pada 
kemasan polipropilen dengan parameter kadar asam lemak bebas 





37oC 0,0076759 89,159 
45oC 0,0097002 70,553 
PE 
30oC 0,0074611 91,726 
37oC 0,0093478 73,212 
45oC 0,0119490 57,275 
  
Pada Tabel 4.10 dapat dilihat hasil perhitungan umur simpan 
Amplang cumi-cumi dengan parameter mutu kadar asam lemak bebas. 
Pada kemasan polipropilen diperoleh perhitungan pendugaan umur 
simpan pada suhu inkubasi 30±1˚C adalah selama 110,538 hari, 
kemudian pada suhu inkubasi 37±1˚C adalah selama 89,159 hari dan 
terakhir pada suhu inkubasi 45±1˚C adalah selama 70,553 hari. Pada 
kemasan polietilen diperoleh perhitungan pendugaan umur simpan 
pada suhu inkubasi 30±1˚C adalah selama 91,726 hari, kemudian 
pada suhu inkubasi 37±1˚C adalah selama 73,212 hari dan terakhir 




4.4 Umur Simpan Amplang Cumi-Cumi 
Tabel 4.11 Hasil perhitungan umur simpan amplang cumi-cumi  






























Pada Tabel 4.11 dapat dilihat umur simpan pada amplang cumi-cumi 
diprediksi pada parameter kekerasan dikarenakan laju kerusakan tertinggi 
dan umur simpan yang paling pendek berada pada pada parameter 
kekerasan dimana pada kemasan polipropilen dengan suhu penyimpanan 
30oC didapatkan hasil selama 24,178 hari dan pada kemasan polietilen 
dengan suhu penyimpanan 30oC didapatkan hasil 18,619 hari. Amplang 
Cumi-cumi dalam kemasan plastik polipropilen memiliki umur simpan yang 
lebih lama apabila dibandingkan dengan kemasan plastik polietilen. Plastik 
polpropilen dalam penyimpanan kerupuk ikan tenggiri dapat lebih 
meningkatkan perlindungan, menahan bau, meningkatkan ketahanan 
terhadap uap air dan gas serta menghambat masuknya oksigen. 
Penyimpanan pada suhu lebih tinggi meningkatkan laju kenaikan 
parameter mutu kadar air, kekerasan dan kadar asam lemak bebas 
sehingga membuat amplang cumi-cumi memiliki umur simpan lebih singkat 





1. Parameter mutu yang diukur dan dianalisis adalah kadar air, kekerasan 
dan kadar asam lemak bebas 
 2. Umur simpan pada amplang cumi-cumi diprediksi pada parameter 
kekerasan dikarenakan laju kerusakan tertinggi dan umur simpan yang 
paling pendek berada pada pada parameter kekerasan dimana pada 
kemasan polipropilen dengan suhu penyimpanan 30oC didapatkan hasil 
selama 24,178 hari dan pada kemasan polietilen dengan suhu penyimpanan 
30oC didapatkan hasil 18,619 hari. 
3. Umur simpan amplang cumi-cumi lebih lama pada penyimpanan suhu 
inkubasi 30oC. 
4. Amplang cumi-cumi yang dikemas dalam kemasan polipropilen lebih 
tahan lama daripada di kemasan polietilen dengan ketebalan sama. 
5. Analisis kekerasan dapat dilihat tekstur amplang cumi-cumi dengan 
menggunakan penetrometer berbasis perekam data Midilogger GL200A.  
5.2 Saran  
Dalam penelitian lanjutan diperlukan pendugaan umur simpan 
menggunakan kemasan dengan variasi berbeda seperti aluminium foil yang 
banyak digunakan untuk kemasan kerupuk dan keripik olahan serta 
menggunakan faktor kelembaban lingkungan agar diketahui pendugaan 
umur simpan dari amplang cumi-cumi. Metode penggorengan yang 
disarankan untuk penggorengan amplang cumi-cumi dan produk kerupuk 
maupun keripik disarankan untuk menggunakan metode two step frying agar 
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Lampiran 1. Lembar Penilaian Uji Hedonik 
Petunjuk Umum 
1. Kuisioner ini merupakan alat bantu pengumpulan data dalam rangka 
penyusunan tugas akhir skripsi Henry Tama Arifio (175100607111003). 
Mahasiswa Keteknikan Pertanian minat Teknologi Bioproses-Fakultas Teknologi 
Pertanian Universitas Brawijaya. 
2. Identitas responden tidak akan dinyatakan dalam naskah tugas akhir. 
3. Apabila responden tidak berkenan mengikuti uji cicip, maka kuisioner dapat 
ditinggalkan atau dikembalikan kepada peneliti / enumerator 
4. Semua data yang diperoleh melalui pengisian kuisioner hanya digunakan untuk 
penyelesaian studi dan tidak akan disalahgunakan. 
Uji Kesukaan 
Nama Panelis : 
Tanggal : 
Petunjuk : 
- Dihadapan anda terdapat sampel amplang dengan kode A dan B. Anda diminta 
untuk mencicipi dan merasakan sampel amplang tersebut secara bergantian. 
- Sebelum merasakan sampel amplang cumi-cumi selanjutnya, anda diminta untuk 
meminum air yang telah disediakan. Tunggu sekitar 1-2 menit setelah minum air 
putih sebelum melanjutkan mencicipi dan merasakan sampel berikutnya. Untuk uji 
aroma atau bau dipersilahkan untuk mencium bau kopi bubuk yang telah 
disediakan. 
- Sekarang anda diminta untuk mencicipi dan merasakan sampel berikutnya  
- Berikan penilaian untuk masing-masing karakteristik dari sampel amplang cumi-
cumi di hadapan anda  
Cara penilaian : 
7 = sangat suka, 6 = suka, 5 = agak suka, 4 = netral, 3 = agak tidak suka, 2 = tidak 




Lampiran 2. Data Penilaian Uji Hedonik titik kritis Kekerasan dan Kadar air 
Penentuan titik kritis kekerasan dan kadar air amplang cumi-cumi 
Panelis 
Pengamatan pada jam ke- 
1 2 3 4 5 6 
1 - - √ √ √ √ 
2 - - - - - - 
3 - - - √ √ √ 
4 - - - - - √ 
5 - - - - - - 
6 - - √ √ √ √ 
7 - - - √ √ √ 
8 - - - - - √ 
9 - - - - - √ 
10 - - - - - √ 
 
Keterangan :  
( - ) : panelis menyatakan belum mencapai titik kritis  
( √ ) : panelis menyatakan telah mencapai titik kritis 
Pengujian dihentikan pada jam ke-6 karena 80% panelis menyatakan amplang 
cumi-cumi telah mencapai titik kritis. Kriteria amplang cumi-cumi yang mulai tidak 
diterima panelis adalah kurang renyah dan sulit dipatahkan. Pengujian dilanjutkan 




Lampiran 3. Data Penilaian Uji Hedonik titik kritis Kadar asam lemak bebas 
Penentuan titik kritis kadar asam lemak bebas amplang cumi-cumi 
Panelis 
Pengamatan pada hari ke- 
1 2 3 4 5 6 7 
1 - - - - √ √ √ 
2 - - - - - - √ 
3 - - - - √ √ √ 
4 - - - - - √ √ 
5 - - - - - - √ 
6 - - - - - - - 
7 - - - - √ √ √ 
8 - - - - - √ √ 
9 - - - - - √ √ 
10 - - - - - √ √ 
 
Keterangan :  
( - ) : panelis menyatakan belum mencapai titik kritis  
( √ ) : panelis menyatakan telah mencapai titik kritis 
Pengujian dihentikan pada hari ke-7 karena 90% panelis menyatakan amplang 
cumi-cumi telah mencapai titik kritis. Kriteria amplang cumi-cumi yang mulai tidak 
diterima panelis adalah karena muncul bau tengik. Pengujian dilanjutkan dengan 




Lampiran 4. Data Analisis Kadar Air 
Perlakuan Ulangan 
Kadar Air Waktu ke- (%) 
0 3 6 9 12 15 
Polipropilen 
Suhu 30˚C±1 
1 0,23% 0,47% 1,31% 1,35% 1,66% 2,41% 
2 0,23% 0,36% 1,36% 1,37% 1,62% 2,10% 
3 0,23% 0,47% 1,36% 1,35% 1,52% 2,13% 
Rata-rata 0,23% 0,43% 1,34% 1,36% 1,60% 2,21% 
Polipropilen 
Suhu 37˚C±1 
1 0,23% 0,63% 1,50% 1,86% 1,98% 2,89% 
2 0,23% 0,98% 1,36% 1,86% 1,94% 2,98% 
3 0,23% 0,95% 1,41% 1,85% 1,91% 2,81% 
Rata-rata 0,23% 0,85% 1,42% 1,86% 1,94% 2,89% 
Polipropilen 
Suhu 45˚C±1 
1 0,23% 1,08% 1,48% 1,91% 2,07% 3,15% 
2 0,23% 1,15% 1,66% 1,85% 2,07% 3,30% 
3 0,23% 1,12% 1,55% 1,85% 2,03% 3,21% 
Rata-rata 0,23% 1,12% 1,56% 1,87% 2,06% 3,22% 
Polietilen 
Suhu 30˚C±1 
1 0,23% 0,36% 1,44% 1,45% 2,24% 2,86% 
2 0,23% 0,47% 1,41% 1,45% 2,14% 2,91% 
3 0,23% 0,51% 1,36% 1,37% 2,19% 2,94% 
Rata-rata 0,23% 0,45% 1,40% 1,42% 2,19% 2,90% 
Polietilen 
Suhu 37˚C±1 
1 0,23% 0,98% 1,66% 2,41% 2,70% 3,47% 
2 0,23% 0,89% 1,43% 2,24% 2,94% 3,47% 
3 0,23% 1,07% 1,46% 2,34% 2,74% 3,48% 
Rata-rata 0,23% 0,98% 1,52% 2,33% 2,79% 3,47% 
Polietilen 
Suhu 45˚C±1 
1 0,23% 1,14% 2,57% 2,86% 3,29% 3,92% 
2 0,23% 1,19% 2,63% 2,88% 3,50% 3,83% 
3 0,23% 1,19% 2,41% 2,86% 3,27% 3,83% 





Lampiran 5. Data Hasil Analisis Kekerasan 
Perlakuan Ulangan 
Kekerasan Waktu ke- (Kgf) 
0 3 6 9 12 15 
Polipropilen 
Suhu 30˚C±1 
1 1,258 1,511 2,107 3,237 4,107 4,806 
2 1,258 1,525 2,083 3,207 4,127 4,958 
3 1,258 1,506 2,225 3,183 4,088 4,987 
Rata-rata 1,258 1,514 2,138 3,209 4,107 4,917 
Polipropilen 
Suhu 37˚C±1 
1 1,258 1,501 2,582 3,662 4,669 5,144 
2 1,258 1,599 2,675 3,683 4,689 5,134 
3 1,258 1,569 2,552 3,383 4,841 5,178 
Rata-rata 1,258 1,556 2,603 3,576 4,733 5,152 
Polipropilen 
Suhu 45˚C±1 
1 1,258 1,770 2,743 3,897 5,696 6,117 
2 1,258 1,897 2,748 3,789 5,535 6,126 
3 1,258 1,667 2,704 3,784 5,809 6,170 
Rata-rata 1,258 1,778 2,732 3,823 5,680 6,138 
Polietilen 
Suhu 30˚C±1 
1 1,258 1,594 2,494 3,212 4,850 5,906 
2 1,258 1,579 2,855 3,374 4,836 5,999 
3 1,258 1,599 2,767 3,393 4,953 5,877 
Rata-rata 1,258 1,591 2,705 3,326 4,880 5,927 
Polietilen 
Suhu 37˚C±1 
1 1,258 1,780 2,846 3,643 5,256 6,346 
2 1,258 1,799 2,992 3,784 5,173 6,312 
3 1,258 1,848 2,777 3,794 5,168 6,386 
Rata-rata 1,258 1,809 2,872 3,740 5,199 6,348 
Polietilen 
Suhu 45˚C±1 
1 1,258 2,415 3,310 3,936 5,818 6,919 
2 1,258 2,112 3,271 3,765 5,862 6,830 
3 1,258 2,068 3,457 3,946 5,916 6,909 





Lampiran 6. Data Hasil Analisis Perhitungan Kadar asam lemak bebas 
Perlakuan Ulangan 
Kadar Asam Lemak Bebas Waktu ke- (%) 




1 0,058 0,075 0,113 0,125 0,141 0,153 
2 0,058 0,077 0,113 0,123 0,141 0,154 
3 0,058 0,078 0,115 0,125 0,133 0,156 




1 0,058 0,079 0,117 0,125 0,146 0,169 
2 0,058 0,080 0,115 0,128 0,148 0,166 
3 0,058 0,079 0,113 0,126 0,145 0,166 




1 0,058 0,077 0,131 0,159 0,174 0,202 
2 0,058 0,079 0,138 0,154 0,177 0,209 
3 0,058 0,077 0,137 0,156 0,174 0,205 




1 0,058 0,077 0,118 0,130 0,151 0,172 
2 0,058 0,082 0,123 0,129 0,156 0,174 
3 0,058 0,079 0,123 0,131 0,156 0,173 




1 0,058 0,081 0,131 0,141 0,164 0,189 
2 0,058 0,079 0,128 0,138 0,166 0,189 
3 0,058 0,082 0,128 0,140 0,165 0,189 




1 0,058 0,095 0,161 0,189 0,210 0,242 
2 0,058 0,097 0,160 0,186 0,210 0,241 
3 0,058 0,096 0,159 0,192 0,212 0,241 





Lampiran 7. Skema rangkaian listrik pada penetrometer 
 























Lampiran 8. Analisis Tekstur dan kekerasan menggunakan penetrometer 
dengan perekam data berbasis midilogger 
a. Amplang Hari ke 0 
1. Hari 0 Ulangan 1 
 

















































3. Hari 0 Ulangan 3 
 
b. Amplang Kritis 


















































2. Kritis Ulangan 2 
 



















































c. Analisis kekerasan Tanggal 3 April 2021 
1. PP 30 1 
 

















































3. PP 30 3 
 

















































5. PP 37 2 
 

















































7. PP 45 1 
 

















































9. PP 45 3 
 
 

















































11. PE 30 2 
 

















































13. PE 37 1  
 
14. PE 37 2 
 






































































16. PE 45 1 
 

















































18. PE 45 3 
 
d. Analisis kekerasan Tanggal 6 April 2021 

















































2. PE 30 2 
 

















































4. PE 37 1 
 

















































6. PE 37 3 
 

















































8. PE 45 2 
 

















































10. PP 30 1 
 

















































12. PP 30 3 
 

















































14. PP 37 2 
 

















































16. PP 45 1 
 

















































18. PP 45 3 
 
e. Analisis kekerasan Tanggal 9 April 2021 
















































2. PE 30 2 
 

















































4. PE 37 1 
 

















































6. PE 37 3 
 

















































8. PE 45 2 
 

















































10. PP 30 1 
 

















































12. PP 30 3 
 

















































14. PP 37 2 
 
 

















































16. PP 45 1 
 

















































18. PP 45 3 
 
 
f. Analisis kekerasan Tanggal 12 April 2021 

















































2. PE 30 2 
 

















































4. PE 37 1 
 

















































6. PE 37 3 
 

















































8. PE 45 2 
 

















































10. PP 30 1 
 

















































12. PP 30 3 
 

















































14. PP 37 2 
 

















































16. PP 45 1 
 

















































18. PP 45 3 
 
 
g. Analisis kekerasan Tanggal 15 April 2021 

















































2. PE 30 2 
 

















































4. PE 37 1 
 

















































6. PE 37 3 
 

















































8. PE 45 2 
 

















































10. PP 30 1 
 

















































12. PP 30 3 
 

















































14. PP 37 2 
 

















































16. PP 45 1 
 












































































Lampiran 9. Dokumentasi Analisis Kadar asam lemak bebas 
 
Lampiran 10. Dokumentasi pembuatan Amplang cumi-cumi 
 




Lampiran 13. Pentrometer Ametek yang sudah distandarisasi dan menjadi 
acuan dari Pentrometer Instron lokal. 
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